Kolac sa sljivama

Potrebni sastojci:

Biskvit:

= 3 kom jaja (L veli¢ina)

= 220 g SeCera

= 2 vrecice Dr. Oetker Vanillin $ecera

= 100 g omekSalog maslaca

= 1 dl ulja (suncokretovo)

= 2 dl jogurta (te¢ni, sobne temperature)
= 250 g brasSna (meko, glatko)

= 1 vrecica Dr. Oetker praska za pecivo

> Sliive

Preliv od grékog jogurta:

= 300 g grckog jogurta (10% mm)

= 100 g Secera

o 1 jaje

= 20 g gustina

= 1 vredica Dr. Oetker Finesse Aroma
Bourbon Vanilije

= 1 vrecica Dr. Oetker Finesse Limunova
korica

= 2 kaSike Dr. Oetker Arome vanilije

Jos potrebno:
» Dr. Oetker listici badema
= Secer u prahu

Priprema:

Biskvit:

Pripremiti dublji pleh dimenzija 35x20 cm (ili neki sliéne povrsine). Podmazati
masnocom i posuti sa malo bradna.

Rernu ukljuciti na 150 °C da se zagrijava.

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke u Cvrst snijeg, a
zatim u drugoj posudi miksati Zumanjke prvo sa 100 g Secera nekoliko minuta,
a zatim dodati i ostatak Secera i vanilin $ecer i miksati jo§ nekoliko minuta
dok smjesa ne posvijetli.

Dodati omek$ali maslac i miksati, pa ulje i jogurt sobne temperature, kratko

=~ promijeSati pa dodati prosijano bradno i prasak za pecivo. Sve jo§ malo

izmiksati najmanjom brzinom.

- U smjesu zumanjaka lagano Spatulom u nekoliko navrata umijeSati i umucen

snijeg od bjelanjaka (lagano prevrtati kako bi smjesa ostala vazdu$asta).
Smijesu izliti u pleh i poravnati.

Sljive oprati, ocistiti od kostica, rezati na komade i lagano utisnuti na povrsinu
biskvitne smjese.

Pripremiti i preliv od grckog jogurta... U odgovarajucoj posudi zicom izmijeSati
sve sastojke za preliv i preliti preko $ljiva i poravnati. Zatim jo§ nekoliko
komada S$ljiva izrezati i rasporediti preko preliva te posipati sve listi¢ima
badema.

Kola¢ pecina 150°C 20 minuta, a zatim povecati temperaturu na 175°C i peéi
jos oko 25 minuta (temperaturu i duZinu pecenja prilagodite vasoj rerni).

Pecen kola€ izvaditi iz rerne, prekriti kuhinjskom krpom i ostaviti da se hladi
oko 2h prije samog rezanja.

Prije serviranja posipati Se¢erom u prahu, rezati na kocke i ukrasiti listiCima
mente.

Prijatno!
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